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La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15












Velouté de rutabaga




(Magazine Coup de Pouce, octobre 2005)

Rendement : 6 portions

Ingrédients
A

·   75 ml (1/3 t.) de beurre
· 180 ml (3/4 t.)de poireau haché (partie blanche)

· 37 ml (2 ½ c. à soupe) d’oignon vert haché

· 1 L ( 4 t.) de rutabaga en cubes

· 500 ml (2 t.) de bouillon de poulet

·   45 ml (3 c. à soupe) de sirop d’érable

· 250 ml (1 t.) de crème 35 % ou 15 %

· 1 ml (1/4 c. à thé) de sel

· 1 pincée de poivre

Préparation 

· Dans une casserole, faire chauffer le beurre;

· Faire revenir le poireau & l’oignon vert 2 ou 3 min, à feu moyen;

· Ajoutez les cubes de rutabaga et poursuivre la cuisson 3 min;

· Ajoutez le bouillon de poulet et amener à ébullition;

· Dès les premiers bouillons, réduire la chaleur & laisser mijoter 30 min environ, jusqu’à tendreté;

· Passez au mélangeur jusqu’à consistance homogène.

· Transvasez dans la casserole;
· Ajoutez le sirop d’érable & la crème;

· Salez & poivrez.

· Laissez mijoter 2 ou  3 min, juste pour réchauffer.

